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(57) Das erf indungsgemaSe Verfahren und die Vorrichtung zur Pasteurisation von Lebensmittetn beziehen sich auf die 
Herstellung von verpackten Lebensmitteln, insbesondere von Obst und Gemuse in Dosen und auch auf die* 
Pasteurisation von Molkereierzeugnissen und Getranken mittels Durchiaufpasteurisatoren. Die Erfindung ist bet der 
Pasteurisation von Lebensmitteln in lebensmittelverarbeitenden Betrieben anwendbar. Nach dem 
erfindungsgemaBen Verfahren wird die Kerntemperatur im Pasteurisationsgut und damit der F 0 -Wert aus elektrischen 
Temperaturmefcwertsignalen des Pasteurtsationsbades im Tunnel des Durchlaufpasteurisators von einem 
Mikroprozessorregler anhand eines Simulationsprogramms ermittelt bzw. simuliert und die ermittelten lst-F 0 -Werte 
mit dem SoH-F 0 -vVert eines ausgewahlten Pasteurisationsprogrammes verglichen. Aus den Differenzeh des 
SoH-lst-Wert-Verg!eichs der F-Werte werden vom Mikroprozessor Regelimpulse zur Steuerung der 
Betriebspara meter des Durchlaufpasteurisators, wie Temperierung des Pasteurisationsbades und 
Durchlaufgeschwindigkeit der Fordereinrichtung an die entsprechenden Stellglieder der Steuerorgane dafur 
gegeben. Die Fordereinrichtung des Durchlaufpasteurisators besteht dabei aus mehreren unabhangig voneinander 
geschwindigkeitsregelbaren Transportbandern. 
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Patentanspruche: 

1. Verfahren zur Pasteurisation von Lebensmitteln, insbesondere von Obst und Gemuse mittels 
Durchlaufpasteurisator, bestehend aus Pasteurisationstunne! mit Aufheiz-, Pasteurisier- und 
Abkuhlzone, darin integrierter Fordereinrichtung und Vorrichtungen zur Beaufschlagung mit Dampf 
und/oder Wasser sowie MeRwertgebern fur die AufguBtemperatur, die 

Pasteurisationsbadtemperatur und die Durchlaufgeschwindigkeit des Pasteurisationsgutes zur 
Steuerung des Pasteurisationsprozesses, dadurch gekennzeichnet, dalJ die 
Pasteurisationsbadtemperatur in der Pasteurisationszone des Durchlaufpasteurisators in 
vorgewahlten periodischen Zeitabstanden an mindestens eineroderan mehreren MeBstellen 
elektrisch gemessen wird und die MeSwertsignale einem extrem angeordneten 
Mikroprozessorregler aus der Zeit-Temperatur-Beziehung mittels eines vorgegebenen 
ausgewahlten Simulationsprogramms die Kerntemperatur und damit den jeweils gegenwartigen 
F 0 -Wert im Kern des Pasteurisationsgutes ermittelt, einen Soll-lst-Wert-Vergleich des ermittelten 
bzw. simulierten lst-F Q -Wertes mit dem Soll-F 0 -Wert eines vorgewahlten 

Pasteurisationsprogrammes vornimmt und aus der SolMst-Wert-Differenz Regelimpulse fur die 
Pasteurisationsbadtemperatur an elektrische Stellglieder der Steuerorgane fur die Dampf- bzw. 
Wasserbeaufschlagung des Pasteurisationsbades und/oder Regelimpulse fur die 
Pasteurisationsgeschwindigkeit an elektrische Stellglieder der Steuerorgane fur die 
Geschwindigkeitsregelung der Fordereinrichtung gibt. 

2. Verfahren zur Pasteurisation von Lebensmitteln nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet dalS zur 
Uberwachung der Verfahrensfuhrung der jeweilige Pasteurisationsgrad oder-zustand, der 
gegenwartige Arbeitszustand des Durchlaufpasteurisators und die Stellung der Steuerorgane an 
einem Display angezeigt wird und zur Dokumentation mit einem Drucker ausgedruckt wird. 

3. Verfahren zur Pasteurisation yon Lebensmitteln nach Anspruch 1 und 2, dadurch gekennzeichnet 
daB das Programm des Mikroprozessorreglers fur die Simulation des F 0 -Wertes zur Abtotung der' 
Mikroorganismen im Pasteurisationsgut mit Parametern eines optimalen bzw. eines gewunschten 
Co-Werteszum Garungszustand kombiniertwird. 

4. Verfahren zur Pasteurisation von Lebensmitteln nach Anspruch 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet 
daB bei Ausfall der normalen Betriebsbedingungen fur den Betrieb des Durchlaufpasteurisators ' 
mfolge einer Betriebsstorung der Mikroprozessorregler nach einem Sonderprogramm fur die 
Abtotung von Mikroorganismen ausreichende Verfahrensparameter ermittelt und die Anlage mit 
seinen Regelimpulsen steuert. 

5. Vorrichtung zur Durchfuhrung des Verfahrens nach Anspruch 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet daB 
die Fordereinrichtung des Durchlaufpasteurisators aus mehreren unabhangig voneinander 
geschwindigkeitsregelbaren Transportbandern oder -ketten besteht. 

Hierzu 1 SeiteZeichnung 

Anwendungsgebtet der Erffndung 

Die Erfindung betrifft ein Verfahren und eine Vorrichtung zur Pasteurisation von Lebensmitteln in Durchlaufpasteurisatoren Sie 
.st insbesondere in der Obst- und Gemuseverarbeitenden Industrie bei der Konservierung von in Dosen abgefulltem Gut und 
aucn bei der Pasteurisation von Molkereierzeugnissen und Getranken anwendbar. * 

Charakteristik der bekannten technischen Losungen 

Bei den bekannten Verfahren zur Konservierung von Obst und Gemuse werden Thermoregelventile fur die Beheizung des 
Pasteurisationsbades durch Temperaturfuhler angesteuert, womit eine Warmezufuhr zum Pasteurisationsbad in Abhangigkeit 
von der Temperatur desselben geregelt wird. Infolge der relativ iangen Reaktionszeit dieses Temperaturregelsystems, das heiBt 
seinerTragheit, fOhren kurzzeitigeTemperaturabsenkungen oftmals zu Fehlpasteurisationen. Urn diese nachteilige Wirkunq der 
Temperaturschwankungen auszugleichen oder ganzlich zu vermeiden, werden die Verweilzeiten des Pasteurisationsgutes im 
Pasteunsator wesentlich verlangert, was wiederum die Qualitat der Lebensmittel in ihrem Aussehen, ihrer Konsistenz und ihrem 
ernahrungsphysiologischen Wert beeintrachtigt. Schwankungen der Durchlaufgeschwindigkeit der Fordereinrichtung sind 
dabe. mcht in den Regelkreis der Warmeregelung einbezogen und werden vom Anlagenpersonal meistens uberhaupt nicht 
bemerkt. 
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Oftmals entscheidet die Aufmerksamkeit des Anlagenpersonals und dessen Qualification uber den Zustand dcr Konserven. 
Nachteilig ist bei dieser Verfahrensweise neben den genannten Gualitatsmangeln der Konserven auch dergeringe Wirkungsgrad 
der Anlagen durch hohen Energieaufwand und geringen Durchsatz. 

Es wurde auch bereits vorgeschtagen, die Pasteurisationsbadtemperatur und die Durchlaufgeschwindigkeit der 
Fordereinrichtung eines Durch laufpasteurisators standig zu messen, die MeBwertsignale einem Mikroprozessorregler 
zuzufuhren, welcher diese mit einem ausgewahlten Konservierungsprogramm vergieicht und aus den Differenzen zwischen 
MeBwert und Programmwert Reg e! impulse an elektrische Stellglieder zurTemperierung des Pasteurisationsbades und zur 
Geschwindigkeitsregelung der Fordereinrichtung gibt. (WP A 23 L 292310) 

Dieses Verfahren bedingt immer noch eine relativ groBe Pasteurisationssicherhert und damit eine gewisse Ubersterilisation fiber 
das optimale MaB hinaus. Dies bedeutet wiederum QualitatseinbuBen des Pasteurisationsgutes, Kapazitatsverluste der 
Pasteurisationsanlage und einen erhdhten Warmeenergieaufwand. 



Ziel der Erfindung 

Ziei der Erfindung ist es, mittels des erfindungsgemaBen Verfahrens zur Pasteurisation von Lebensmitteln in 
Durchlaufpasteurisationsanlagen die Qualitat des Pasteurisationsgutes weiterzu verbessern, die Kapazitat der 
Durchlaufpasteurisationsanlage zu erhohen und den Warmeenergieaufwand zu verringern. 



Darlegung des Wesens der Erfindung 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, die Pasteurisationsbedingungen in Durchlaufpasteurisationsanlagen weiterzu 
optimieren und die Verfahrensparameter in Abhangigkeit von der Kerntemperatur des Pasteurisationsgutes zu steuern ohne 
dafur MeSverpackungsbehaltnisse mit integriertem TemperaturmeBwertgeber fur die Kerntemperatur zu verwenden. 
ErfindungsgemaB wird die Aufgabe dadurch geldst, daS die Pasteurisationsbadtemperatur in der Pasteurisationszone eines 
Durch laufpasteurisators in vorgewahiten periodischen Zeitabstanden an mindestens einer, zweckmaBigerweise an mehreren 
MeBstetlen elektrisch gemessen wird und die MeBwertsignale einem extern angeordneten Mikroprozessorregler zugef Oh rt 
werden. Aus der Zeit-Temperatur-Beziehung werden vom Mikroprozessorregler mittels eines vorgegebenen ausgewahlten 
Simulationsprogrammes die Kerntemperaturen im Inneren des Pasteurisationsgutes und daraus wiederum die jeweiligen 
F 0 -Werte ermittelt bzw. simuliert. 

Der Mikroprozessorregler vergieicht dabei die ermittelten bzw. simulierten lst-F 0 -Werte mit den So!l-F 0 -Werten eines 
vorgewahiten Pasteurisationsprogrammes. Aus den SoJMst-Wert-Differenzen leitet der Mikroprozessorregler Regelimpulse fur 
die Pasteurisationsbadtemperatur an elektrische Stellglieder der Steuerorgane fur Dampf- bzw. Wasserbeaufschlagung des 
Pasteurisationsbades und/oder Regelimpulse fur die Pasteurisationsgeschwindigkeit an elektrische Stellglieder der 
Steuerorgane fur die Geschwindigkeitsregulierung der Fordereinrichtung ab und regelt so die Pasteurisationsbedingungen 
optimal. 

Zur Durchfuhrung des Verfahrens besteht die Fordereinrichtung des Durch laufpasteurisators aus einem oder aus mehreren 
abschnittsweise in Reihe angeordneten selbstandigen Transportbandern, welche in ihrer Durchlaufgeschwindigkeit unabhangig 
voneinander regelbar sind. Dabei konnen die Transportbanderabschnitte zweckmaBigerweise jeweils der Aufheizzone, der 
Pasteurisationszone und der Abkuhlzone des Durchlaufpasteurisators zugeordnet werden. 

Zur Uberwachung der Verfahrensfuhrung wird der gegenwartige Zustand und die Stellung der Steuerorgane an einem Display 
angezeigt. Er kann zur Dokumentation mit einem Drucker ausgedruckt werden. 

Das Verfahren kann durch entsprechende Programmierung des Mikroprozessorreglers bei Einhaltung des F Q -Wertes zur 
Abtotung der Mikroorganismen mit einer Programmierung des optimalen bzw. des gewunschten C 0 -Wertes zum 
Garungszustand kombiniert werden. 

Bei Nichteinhaltung der Betriebsparameter infolge einer Betriebsstorung ist fur die veranderter\ Verhaltnisse im 
Mikroprozessorregler ein Sonderprogramm fur die Mikroorganismenabtotung im Pasteurisationsgut beim optimiert 
Garungswert gespeichert, womit ausreichende Verfahrensparameter ermittelt werden und die Anlage gesteuert wird. 

Ausfuhrungsbeispiel 

Die Erfindung wird nachstehend an einem Beisptel erlautert. Die Zeichnung zeigt ein Blockschaltbild des Verfahrensschemas. 
Die Erfindung wird an einem Durchlauf pasteurisator 1 mit extern angeordneten Mikroprozessorregler 5 zur Herstellung von 
Obst- und Gemusekonserven in Dosen realisiert, wobei die Betriebsparameter des Pasteurisationsprozesses, wie 
Pasteurisationsbadtemperatur und Durchlaufgeschwindigkeit der Konservendosen mittels MeBwertgeber 3 f 4 gemessen und 
die MeBwertsignale dem Mikroprozessorregler 5 zugefuhrt werden. Der Mikroprozessorregler 5 wertet die MeBwertsignale aus 
und ermittelt daraus Regelimpulse fur die elektrisch angetriebenen Stellglieder 8 der Steuerorgane fur die 
Dampfbeaufschlagung und/oder der Stellglieder fur Wasserbeaufschlagung 9 und/oder der Geschwindigkeitsregulierung 10 
der Fordereinrichtungen. 

Im Mikroprozessorregler 5 sind fur die verschiedenen Obst- und Gemusearten jeweils spezielle Pasteurisationsprogramme mit 
Fo-Wert-Vorgaben und Simulationsprogramme zur Ermittlung des F c -Wertes im Kern der Konservendosen aus MeBwertsignalen 
der Pasteurisationsbadtemperatur und der Durchlaufgeschwindigkeit gespeichert. Das Simulationsprogramm berucksichtigt 
dabei auch die GroBe und die Art der Verpackung. 

Jedes der gespeicherten Programme ist mit einer Programmnummer codiert und kann mittels Eingabetastatur 4 am Bedienpult 
der Pasteurisationsanlage gewahlt werden. Der Gemuseart M Senfgurken" ist der Code 14 zugeordnet. 

Es werden „Senfgurken" pasteurisiert, wozu die Zahl 14 in die Eingabetastatur 4 des Bedienpultes gedruckt wird. Damit ist das 
Pasteurisationsprogramm fur.die Konservierung und das Simulationsprogramm fur die Ermittlung der Kerntemperatur und des 
F 0 -Wertes ausgewahlt, so daB der nachfolgende PasteurisationsprozeB danach ablaufen kann. 
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MitBetatigung der „ Start-Taste" am Bedienpult der Anlage wird der PasteurisationsprozeS eingeleitet. Die Fordereinrichtung ist 
mit Konserven beschickt. Das Pasteurisationsbad wird aufgeheizt Bei Erreichen der Solltemperatur des Pasteurisationsbades 
entsprechend dem gewahlten Programm werden die Fordereinrichtungen und Warmwasserumwalzpumpen vom 
Mikroprozessorregler 5 eingeschaltet. Die Transportbandabschnitte der Aufheizzone und der Kuhlzone werden in ihrer 
Geschwindigkeit der Bruchempfindlichke'rt der Verpackung angepafct. 

Der Betriebszustand wird auf dem Display 6 angezeigt. Der PasteurisationsprozeS beginnt Aus den MeSwertsignalen der 
Pasteurisationsbadtemperatur und aus den Meftwertsignalen der Durch I auf geschwindigkeit der Fordereinrichtung im 
Pasteurisationsbad an den Mikroprozessorregler 5 werden von diesem jetzt die Kerntemperatur in den Konservendosen und der 
F 0 -Wert derselben anhand des Simutationsprogrammes ermittelt und diese simutierlen F Q -Werte mit denen des gewahlten 
Pasteurisationsprogrammesfur „Senfgurken" verglichen. 

Aus den Differenzen der simulierten lst-F 0 -Werte und den programmierten So!l-F 0 -Werten leitet der Mikroprozessorregler 5 nun 
Regelsignale fur die Beaufschlagung des Pasteurisationsbades mit Wasser oder Dampf und zur 

Durchlaufgeschwindigkeitsregulierung der Transportbander ab, so daft am Ende des Pasteurisationsprozesses optimal 
konservierte „Senfgurken" die Fordereinrichtung des Durch laufpasteurisators verlassen. Fur den Fall einer Betriebsstdrung 
wahrend des Pasteurisationsprozesses z. B. durch starkes Absinken der Badtemperatur, in welcher der normale Verfahrensablauf 
nicht mehr erfolgen kann, ist eih Sonderprogramm im Mikroprozessorregler 5 vorgesehen, nach welchem dieser dann neue, den 
stark abweichenden Betriebsbedingungen entsprechende Pasteurisationswerte (F 0 -Werte) fur eine ausreichende Pasteurisation 
der w Senfgurken" ermittelt und den ProzeB danach in dervorbeschriebenen Weise regelt. Dieses Storfallprogramm bezieht den 
C 0 -Wert in den PasteurisationsprozeB ein. 

Die MeB- und Sollwerte der Badtemperatur und der Durchlauf geschwindigkeit die Dosen kerntemperatur, der F 0 -lst-Wert und 
F 0 -Soll-Wert sowie der C Q -lst-Wert und der C 0 -Soll-Wert werden auf einem Display 6 dargestellt und zur Dokumentation mit 
einem Drucker ausgedruckt ebenso der Betriebszustand des Pasteurisators 1 wie Anheizen, Dauerbetrieb, das zu 
pasteurisierende Gut, die Verpackung sart und -groBe. 

Alle auftretenden Aiarmzustande werden neben einer akustischen Signalisation auch auf dem Display 7 angezeigt Es erfolgt 
auch eine Anzetge der Betatigungszustande der einzelnen Steuerorgane. 
Auf einem Mehrkanalschreiber 7 werden alle gemessenen Werte registriert. 

Die Vorzuge derErfindung bestehen darin, daft system bedingte Schwankungen in der Warmebeaufschlagung des 
Durchlauf pasteurisators und in der Durchlaufgeschwindigkeit der Fordereinrichtungen, welche nach den bekannten Verfahren 
nicht voilstandig in das Regime der Verfahrensfuhrung einbezogen werden konnen, nach dem erfindungemaSen Verfahren mit 
wesentlich grdGerer Genauigkeit und wesentlich schneller in das Regelsystem zurSteuerung der Pasteurisationsparameter 
etngehen und wirksam werden. 

Durch die weitgehende Vermeidung von 0 berpasteu risation wi rd der erna hru n gsp hysio log ische Wert der Erzeugnisse im hohen 
MaBe erhalten, es wird der Warmeenergieaufwand weiter minimiert und auch die Pasteurtsationsanlage kann in ihrer Kapazitat 
besser ausgelastet werden. 
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